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Date Marking of Potentially Hazardous, Ready-to-Eat Foods 
먹을 채비가 된 음식중 위험성있는 음식의 날짜 명시 

 
 
• 날짜는 다음과 같은 용도에서 명시해 두어야 합니다:  
 

• 이미 만들어진 음식 중 위험성이 내재된 것들로서 (예를들어, 고기나, 
계란, 우유, 버터, 치즈로 조리된 찬 음식) 소매 식품점에서 
만들어졌거나, 냉장고에서 24시간이상 보관되도록 만들어 진 음식을 말합니다;  

 
• 이미 만들어진 음식 중 위험성이 내재된 것들로서 식품가공공장에서 제조, 포장되고, 한번 
개봉되어 냉장고에 24시간이상 보관되고자 하는 음식을 포함합니다.  

 
• 음식을 보관하는 용기는 음식이 한번 노출되거나, 만들어진 날짜로 부터 (해당일 포함) 7일후, 
즉 음식이 이때는 판매되거나 폐기해야 하는 날짜를 명시해 두어야 합니다.   

 
• 명시가 안된 음식중 냉장고에서  개봉후 혹은 조리후  24시간이상 있던 음식은 폐기시켜야 
합니다. 

  
• 음식이 냉동된 경우에는, 음식이 냉동되기전 냉장고안에서 얼마나 보관되었는지 그 날짜수를 
보관용기에 기입해 명시하여야 합니다. 

  
• 음식이 냉동실에서 꺼내지면,  사용할 때 마다의 날짜, 즉 7에서 냉동되기전 냉장실에 음식이 
있던 날짜를 빼어 음식의 보관용기에 명시해 두어야 합니다. 재차 언급하건데, 이 날짜는 
냉동실에서 음식이 나온 그 날짜를 포함하고 있어야 합니다.  

 
• 냉동실에 집어넣을 당시, 포장에 기입이 제대로 안된 경우에는, 음식이 녹고 24시간이내에 
쓰여야 합니다.  

 
• 날짜기입방식에 있어 반드시 고객들 혹은 소비자들이 알아볼 수 있도록 할 필요는 없습니다. 
하지만, 음식조리와 관련된 전 종업원들은 이런  날짜기입방식을 제대로, 충분히 알고 있어야 
하고, 어떻게 이용하는 지도 알고 있어야 합니다. 

  
• 소매점에서 판매된 훈제된 생선은 위스칸신주 주행정법 훈제된 생선의 명시와 판매령에 
상술된 바와 같이 날짜, 레이블, 즉 명시, 온도 요구사항등을 준수해야 합니다. 

  
• 날짜 기입에 있어서의 예외사항: 
 

• 오래된 딱딱한 치즈, 즉 체다, 콜비, 스위스, 그리고 반 부드러운 치즈종류들; 
  
• 원품이 케이스에 담겨 보존처리, 가공된 잘라지지 않고 전체가 다 있는 것으로 볼로니아 
쏘세지, 살라미 쏘세지, 그 밖의 셀룰로즈 방식으로 케이스된 쏘세지 종류가 여기에 해당. 


